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ABSTRAK
Ikan gabus merupakan salah satu jenis ikan air tawar mengandung albumin. Untuk mendapatkan
albumin, dilakukan dengan mengekstraknya dengan menggunakan ekatraktor vakum. Hasil akhir dari
ekstraksi ini menghasilkan residu, salah satunya daging yang tidak dapat diekstrak kembali
albuminnya namun masih memiliki kandungan gizi. Salah satu upaya untuk pemanfaatan residu
adalah dengan mengolahnya menjadi otak-otak ikan. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui
pengaruh dan konsentrasi tepung karagenan yang tepat sehingga menghasilkan otak-otak ikan
dengan kualitas terbaik. Perlakuan dalam penelitian ini adalah variasi penambahan tepung
karagenan kemudian dilakukan analisis pada otak-otak ikan yang dihasilkan terhadap kadar albumin,
kadar protein, kadar serat kasar, kadar karbohidrat, kadar lemak, kadar air, kadar abu dan uji
organoleptik (aroma, rasa, warna, tekstur). Hasil penelitian diolah menggunakan Rancangan Acak
Lengkap (RAL) sederhana dengan 3 kali ulangan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan
tepung karagenan yang berbeda memberikan pengaruh yang nyata terhadap kandungan
gizi.Perlakuan terbaik yaitu pada perlakuan E dengan penggunaan konsentrasi tepung karagenan
10% dengan sifat kimia, yaitu kadar albumin 1,7%; kadar protein 7,2%; kadar serat kasar 2,16%;
kadar karbohidrat 45,24%; kadar lemak 0,78%; kadar air 45,45%; dan kadar abu 1,28.
Kata kunci : ikan gabus, otak-otak ikan, tepung karagenan, proksimat.
ABSTRACT
Sneakhead fish is one kind of freshwater fish which are content of albumin. The extractor vacuum
was used to extract the fish into albumin. Moreover, the extraction produced residue product, the
meat, which was still nutritious even though it could not be more extracted. This residue product was
then processed into fish otak-otak. This study was aimed to know the effect of the addition of
carrageenan powder on the the chemical nature and organoleptic test of sneakhead fish otak-otak.
The treatments used in this research were the variation treatment of addition of carrageenan powder
on the of its albumin, protein, crute fiber, carbohydrate, fat, moisture, ash content and organoleptic
test (smell, taste, color, texture).  The results of research were analyzed three times by using
completely randomized design (ral). The results showed that different addition of carrageenan
powder give a significant effect on the chemical nature of sneakhead fish otak-otak. The best
treatment was obtained at addition of carrageenan powder concentration 10% (e) with an average
value of albumin content 1,7%, 7,2% protein content; crute fiber of 2,16%,  carbohydrate of 45,24%,
fat content of 0,78%, 45,45% water content; 1,28% ash content.
Keywords: sneakhead fish, fish otak-otak, carrageenan powder, proximate.
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PENDAHULUAN
Ikan gabus merupakan salah satu ikan air tawar yang banyak mengandung albumin. Albumin ikan
gabus sering dimanfaatkan untuk proses penyembuhan luka. Menurut Suprayitno (2008), albumin
merupakan salah satu protein plasma darah yang disintesis di dalam hati. Ikan gabus sendiri,
mengandung 6,2% albumin dan 0,001741% Zn dengan asam amino esensial yaitu treonin, valin,
metionin, isoleusin, leusin, fenilalanin, lisin, histidin dan arginin, serta asam amino non-esensial
seperti asam aspartat, serin, asam glutamat, glisin, alanin, sistein, tiroksin, hidroksilisin, amonia,
hidroksiprolin dan prolin.
Albumin diperoleh dengan proses ekstraksi. Untuk memperoleh crude albumin ikan gabus dengan
rendemen dan kualitas yang lebih baik maka dilakukan dengan menggunakan ekstraktor vakum.
Menurut Sulthoniyah (2012), hasil akhir dari ekstraksi albumin akan menghasilkan residu yang tidak
dapat diekstrak kembali untuk menghasilkan albumin, namun residu ini masih memiliki kualitas gizi.
Residu ini dapat berupa daging, kulit, tulang, duri, sisik, isi perut dan kepala. Residu daging ekstraksi
albumin ikan gabus memiliki komposisi gizi yaitu kadar albumin sebesar 4,26%; kadar protein
17,30%; kadar lemak 1,75%; kadar abu 1,80% dan kadar air sebesar 41,27%.
Otak-otak merupakan modifikasi produk olahan antara baso dan kamaboko. Masyarakat pada
umumnya telah mengenal otak-otak karena rasanya yang enak dan cara pengolahannya yang cukup
sederhana. Pengolahan otak-otak dilakukan dengan cara pengukusan, pemanggangan, dan
penggorengan (Nurjanah et al., 2005). Untuk meningkatkan mutu dan kadar serat otak-otak agar
lebih mudah dicerna oleh tubuh, maka dibutuhkan bahan tambahan pangan. Salah satu bahan yang
dapat digunakan adalah tepung karagenan.
Karagenan merupakan senyawa hidrokoloid komersial dari rumput laut merah (Rhodophyceae) yang
banyak digunakan dalam produk pangan dan industry karena kemampuannya dalam mengubah sifat
fungsional produk yang diinginkan. Beberapa sifat fungsional karagenan dalam produk pangan di
antaranya adalah sebagai pengemulsi, penstabil, pembentuk gel, dan penggumpal. Euchema cottoni
sebagai penghasil karagenan mempunyai kandungan serat yang tinggi. Karaginan juga mempunyai
sifat mengikat air yang akan berpengaruh pada rendemen dan tekstur kenyal yang dihasilkan pada
produk olahan daging (Kurniawan et al., 2012).
Berdasarkan penelitian Abdillah (2006), karagenan digunakan sebagai bahan pengental atau
penstabil pada nugget ikan. Selain itu hasil penelitian Chairita (2008), menunjukkan bahwa
karagenan mempunyai peranan yang sangat penting dan dapat diaplikasikan pada berbagai produk
sebagai pembentuk gel, bahan pengental, pengikat, pengemulsi dan lain-lain. Salah satunya untuk
memperbaiki tekstur dan kekenyalan pada bakso ikan.
Saat ini, penggunaan tepung karagenan pada otak-otak ikan gabus masih jarang. Selain itu,
seberapa besar pengaruh penambahan tepung karagenan terhadap mutu otak-otak ikan gabus juga
masih belum banyak dikaji di Indonesia. Berdasarkan hal tersebut, penelitian ini bertujuan untuk
mengetahui pengaruh penambahan tepung karagenan terhadap sifat kimia otak-otak ikan gabus.
MATERI DAN METODE
Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Januari-Maret 2015 di Laboratorium Biokimia, Nutrisi, dan
Pengolahan Hasil Perikanan Fakultas Perikanan dan Ilmu Kelautan dan Laboratorium Kimia Fakultas
MIPA, Universitas Brawijaya, Malang.
Materi Penelitian
Bahan penelitian terdiri dari dua bagian, yaitu, bahan untuk pembuatan otak-otak ikan dan bahan
untuk analisis kimia. Bahan utama untuk pembuatan otak-otak ikan, yaitu residu daging ekstraksi
albumin dari Ikan Gabus dan tepung karagenan. Adapun ikan gabus yang diekstrak adalah ikan
gabus hidup dengan berat ±1,5kg/ekor, dengan panjang ±50cm yang diperoleh dari Pasar Besar
Malang. Tepung karagenan diperoleh dari toko bahan kimia Panadia. Sedangkan bahan tambahan
yang digunakan antara lain tepung tapioka, putih telur, gula, garam, lada, bawang bombay, bawang
putih, dan es batu. Bahan untuk analisis kimia antara lain aquades, kertas label, kertas saring,
heksana, K2SO4, HgO, H2SO4, K2S, NaOH, HCl, dan indikator metil merah.
Alat-alat penelitian terdiri dari alat untuk ekstraksi sampel albumin dari ikan Gabus, yaitu ekstraktor
vakum, pisau, talenan, timbangan digital, gelas ukur 100 ml, beaker glass 250 ml, botol film,
stopwatch, kain saring, dan baskom. Alat-alat yang digunakan pada analisis kimia untuk uji protein
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adalah labu Kjeldahl, rak labu Kjeldahl, destruktor, destilator, beaker glass 250 ml, gelas ukur 100 ml,
bola hisap, timbangan digital matter, spatula, erlenmayer 100 ml, buret dan statif. Untuk uji kadar
abu, alat-alat yang digunakan adalah cawan porselen, oven, timbangan digital mattler, hotplate,
muffle, desikator, spatula, dan crushable tang. Untuk uji kadar lemak, alat-alat yang digunakan
adalah oven, desikator, timbangan digital mattler, Goldfisch, gelas piala, dan sampel tube. Untuk uji
kadar air, alat-alat yang digunakan adalah botol timbang dan tutup, oven, timbangan digital mattler
dan desikator. Sedangkan alat-alat yang digunakan pada proses pembuatan otak-otak ikan gabus
antara lain pisau, talenan, baskom, food processor merk Fun Care, kompor gas merk Rinai,
dandang, wajan, sutil, dan ulenan.
Metode
Metode penelitian ini menggunakan metode eksperimen. Menurut Iriawan dan Astuti (2006), metode
eksperimen yaitu metode statistik yang digunakan sebagai salah satu alat untuk meningkatkan dan
melakukan perbaikan kualitas. Eksperimen berperan penting dalam mengembangkan proses dan
dapat digunakan untuk menyelesaikan permasalahan dalam proses agar kinerja proses meningkat.
Pembuatan Otak-Otak Ikan Gabus
Proses pembuatan otak-otak ikan gabus meliputi persiapan ikan dan bahan, penambahan tepung
karagenan 0%, 2,5%, 5%, 7,5%, dan 10% dari jumlah residu daging ikan gabus hasil ekstraksi yang
digunakan (100 gram), pencampuran bahan, pembungkusan adonan, dan pengukusan dengan suhu
800 selama 20 menit. Otak-otak  ikan yang dihasilkan dianalisis kimia.
Perlakuan Penelitian
Perlakuan penelitian ini menggunakan variasi penambahan tepung karagenan antara lain :
A : Penambahan Tepung Karagenan 0%
B : Penambahan Tepung Karagenan 2,5%
C : Penambahan Tepung Karagenan 5%
D : Penambahan Tepung Karagenan 7,5%
E : Penambahan Tepung Karagenan 10%
Parameter Pengamatan
Parameter yang diamati pada penelitian ini adalah kadar albumin, kadar protein, kadar serat kasar,
kadar karbohidrat, kadar lemak, kadar air, kadar abu dan uji organoleptik (tekstur, rasa, aroma, dan
warna) serta perlakuan terbaik.
HASIL DAN PEMBAHASAN
Konsentrasi tepung karagenan yang digunakan yaitu, 0%, 2,5%, 5%, 7,5%, dan 10% dari jumlah
residu daging ikan gabus hasil ekstraksi yang digunakan. Konsentrasi minimal yang digunakan
dalam penelitian inti, yaitu 0%. Hal ini karena 0% sebagai produk kontrol tanpa penambahan tepung
karagenan. Sedangkan konsentrasi maksimal yang digunakan dalam penelitian inti, yaitu 10%, hal ini
karena berdasarkan hasil penelitian pendahuluan menghasilkan kadar serat kasar tertinggi, yaitu
2,16%. Hasil penelitian pengaruh penambahan tepung karagenan terhadap kandungan gizi dan
organoleptik otak-otak ikan gabus terdiri dari parameter kimia (kadar albumin, kadar protein, kadar
serat kasar, kadar karbohidrat, kadar lemak, kadar abu, kadar air) dan parameter organoleptik
(aroma, warna, tekstur, rasa). Adapun nilai rata-rata hasil penelitian inti dengan parameter kimia
berturut-turut dapat dilihat pada Tabel 1.
Tabel 1. Hasil Penelitian Inti Otak-otak Ikan Gabus terhadap Parameter Kimia
No. KonsentrasiTepung
Karagenan (%)
Parameter (%)
Albumin Protein SeratKasar Karbohidrat Lemak Air Abu
1. A (0) 1,84 6,81 1,80 47,79 0,79 43,38 1,24
2. B (2,5) 1,51 6,15 1,91 48,63 0,96 43,31 0,96
3. C (5) 2,05 7,81 2,08 44,83 0,72 45,25 1,39
4. D (7,5) 2,32 6,28 2,12 46,81 0,92 44,95 1,04
5. E (10) 1,68 7,25 2,16 45,24 0,78 45,45 1,28
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Parameter Kimia
- Kadar Albumin
Albumin merupakan salah satu protein plasma darah yang disintesis di hati.Ia sangat berperan
penting menjaga tekanan osmotik plasma, mengangkut molekul-molekul kecil melewati plasma
maupun cairan ekstrasel serta mengikat obat-obatan. Albumin ikan gabus memiliki kualitas jauh lebih
baik dari albumin telur yang biasa digunakan dalam penyembuhan pasien pascabedah. Ikan gabus
mengandung 6,2% albumin dan 0,001741% Zn dengan asam amino esensial yaitu treonin, valin,
metionin, isoleusin, leusin, fenilalanin, lisin, histidin, dan arginin, serta asam amino nonesensial
seperti asam aspartat, serin, asam glutamat, glisin, alanin, sistein, tiroksin, hidroksilisin, amonia,
hidroksiprolin dan prolin (Suprayitno, 2008).
Hasil uji kadar albumin pada otak-otak ikan dari residu daging dari hasil ekstraksi albumin ikan gabus
berkisar antara 1,51% sampai dengan 2,32%. Hasil analisis keragaman yang menunjukkan bahwa
penambahan konsentrasi tepung karagenan yang berbeda memberikan pengaruh sangat nyata
terhadap kadar albumin pada otak-otak ikan, ditunjukkan dengan nilai F hitung > F 1%, selanjutnya
untuk mengetahui perbedaan dari masing-masing perlakuan dilanjutkan dengan uji BNT. Rata-rata
kadar albumin pada otak-otak ikan dari residu daging dari hasil ekstraksi albumin ikan gabus dapat
dilihat pada Tabel 2.
Tabel 2. Rata-rata Kadar Albumin pada Otak-otak Ikan Gabus
Keterangan :
- Notasi yang berbeda menunjukkan terdapat perbedaan nyata
- Notasi yang sama menunjukkan tidak terdapat perbedaan nyata
Berdasarkan data Tabel 2. di atas dapat dilihat bahwa pada penambahan tepung karagenan
konsentrasi 7,5% memiliki rata-rata kadar albumin tertinggi, yaitu 2,32% dan penambahan tepung
karagenan konsentrasi 2,5% memiliki rata-rata kadar albumin terendah, yaitu 1,51%. Kadar albumin
tertinggi yaitu pada perlakuan D penambahan tepung karagenan 7,5%, hal ini diduga karena tepung
karagenan dapat berikatan dengan albumin. Hal ini sesuai dengan pendapat Putri (2009), yang
menjelaskan bahwa tepung karagenan dapat berikatan baik dengan protein dan air. Tepung
karagenan terdiri atas gugus galaktosa yangakan bereaksi dengan asam amino lisin. Selain
berikatan dengan Kappa-karagenan, asam aminopun bereaksi dengan gula pereduksi yang terdapat
pada pati yang mengandung glukosa.
- Kadar Protein
Protein terbentuk dari unsur-unsur yang hampir sama dengan karbohidrat dan lemak, yaitu unsur
karbon, hidrogen, dan oksigen tetapi ditambah dengan unsur nitrogen. Molekul protein tersusun dari
satuan dasar kimia yaitu asam amino. Asam-asam amino dalam molekul protein saling berhubungan
dengan suatu ikatan yang disebut ikatan peptida. Satu molekul protein dapat terdiri dari 12 sampai
18 macam asam amino dan dapat mencapai jumlah ratusan asam amino (Susanto dan Tri, 2004).
Hasil uji kadar protein pada otak-otak ikan dari residu daging dari hasil ekstraksi albumin ikan gabus
berkisar antara 6,15% sampai dengan 7,81%. Hasil analisis keragaman yang menunjukkan bahwa
penambahan konsentrasi tepung karagenan yang berbeda memberikan pengaruh sangat nyata
terhadap kadar protein pada otak-otak ikan, ditunjukkan dengan nilai F hitung > F 1%, selanjutnya
untuk mengetahui perbedaan dari masing-masing perlakuan dilanjutkan dengan uji BNT. Rata-rata
kadarprotein pada otak-otak ikan dari residu daging dari hasil ekstraksi albumin ikan gabus dapat
dilihat pada Tabel 3.
No. KonsentrasiTepung Karagenan
(%)
Kadar Albumin (%)
Rata-rata ±
St.Dev Notasi
1. A (0) 1,84±0,22 a
2. B (2,5) 1,51±0,22 a
3. C (5) 2,05±0,18 b
4. D (7,5) 2,32±0,16 c
5. E (10) 1,68±0,14 a
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Tabel 3. Rata-rata Kadar Protein pada Otak-otak Ikan Gabus
No. KonsentrasiTepung Karagenan (%)
Kadar Protein (%)
Rata-rata ±
St.Dev Notasi
1. A (0) 6,81±0,24 b
2. B (2,5) 6,15±0,32 a
3. C (5) 7,81±0,26 d
4. D (7,5) 6,28±0,26 a
5. E (10) 7,25±0,32 c
Keterangan :
- Notasi yang berbeda menunjukkan terdapat perbedaan nyata
- Notasi yang sama menunjukkan tidak terdapat perbedaan nyata
Berdasarkan data Tabel 3, dapat dilihat bahwa pada penambahan tepung karagenan konsentrasi 5%
memiliki rata-rata kadar protein tertinggi, yaitu 7,81%, sedangkan penambahan tepung karagenan
konsentrasi 2,5% memiliki rata-rata kadar protein terendah, yaitu 6,15%. Hal ini terjadi diduga karena
tepung karagenan dapat berikatan dengan protein. Menurut Abubakar et al., (2011), karagenan
dapat berikatan dengan protein menjadi proteokaragenat sehingga memperbesar luasan permukaan
yang dapat menyerap atau mengikat air. Hal ini menyebabkan kadar atau nilai protein menjadi
berkurang. Ditambahkan oleh Hapsari (2008), reaksi tepung karagenan dengan protein disebabkan
oleh adanya gugus ester sulfat yang bermuatan negatif dengan residu karboksilat pada asam amino
yang bermuatan positif. Selain itu, juga disebabkan oleh gugus hidroksil yang bermuatan negatif
pada tepung karagenan berikatan dengan gugus amin pada protein.
- Kadar Serat Kasar
Serat pangan atau dietary fiber merupakan komponen dari jaringan tanaman yang tahan terhadap
proses hidrolisis oleh enzim dalam lambung dan usus kecil. Serat-serat tersebut banyak berasal dari
dinding sel berbagai tumbuhan. Secara kimia, definisi lain dari dietary fiber adalah suatu polisakarida
karbohidrat, lignin, dan beberapa komponen non struktural seperti gum dan mucilage (Hapsari,
2011).
Serat kasar maupun serat makanan, masing-masing mempunyai fungsi tersendiri. Berdasarkan
kelarutannya dalam air panas, serat makanan terbagi menjadi serat larut air dan serat tidak larut air.
Fungsi serat kasar sama dengan fungsi serat makanan tidak larut air. Sebagian besar serat makanan
yang terkandung dalam makanan adalah serat makanan tidak larut air (Wardayanti, 2004).
Hasil uji kadar serat kasar pada otak-otak ikan dari residu daging dari hasil ekstraksi albumin ikan
gabus berkisar antara 1,80% sampai dengan 2,16%. Hasil analisis keragaman menunjukkan bahwa
penambahan konsentrasi tepung karagenan yang berbeda memberikan pengaruh nyata terhadap
kadar serat kasar pada otak-otak ikan, ditunjukkan dengan nilai F hitung > F 5%, selanjutnya untuk
mengetahui perbedaan dari masing-masing perlakuan dilanjutkan dengan uji BNT. Rata-rata kadar
serat kasar pada otak-otak ikan dari residu daging dari hasil ekstraksi albumin ikan gabus dapat
dilihat pada Tabel 4.
Tabel 4. Rata-rata Kadar Serat Kasar pada Otak-otak Ikan Gabus
Keterangan :
- Notasi yang berbeda menunjukkan terdapat perbedaan nyata
- Notasi yang sama menunjukkan tidak terdapat perbedaan nyata
No. KonsentrasiTepung Karagenan (%)
Kadar Serat Kasar (%)
Rata-rata ±
St.Dev Notasi
1. A (0) 1,80±0,12 A
2. B (2,5) 1,91±0,10 A
3. C (5) 2,08±0,17 B
4. D (7,5) 2,12±0,16 C
5. E (10) 2,16±0,03 D
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Berdasarkan data Tabel 4. di atas dapat dilihat bahwa semakin tinggi  penambahan tepung
karagenan maka semakin tinggi rata-rata kadar serat kasar. Berdasarkan hasil pengujian, pada
penambahan tepung karagenan konsentrasi 10% memiliki rata-rata kadar serat kasar tertinggi, yaitu
2,16%. Sedangkan pada penambahan tepung karagenan konsentrasi 0% memiliki rata-rata kadar
serat kasar terendah, yaitu 1,80%. Hal ini diduga karena tepung karagenan memiliki kandungan serat
yang tinggi sebesar 7,08% sehingga dengan semakin besarnya konsentrasi tepung karagenan yang
diberikan maka akan meningkatkan kadar serat pada otak-otak ikan gabus. Menurut Kurniawan et
al., (2012),  kadar serat makanan dari rumput laut E.Cottoni mencapai 65,07% yang terdiri dari
39,47% serat makanan yang tak larut air dan 25,7% serat makanan yang larut air sehingga
karaginan dengan serat sebesar 7,08% berpotensi untuk dijadikan sebagai bahan makanan yang
menyehatkan. Hal ini didasarkan pada banyak penelitian bahwa makanan berserat tinggi mampu
menurunkan kolesterol darah dan gula darah.
- Kadar Karbohidrat
Karbohidrat merupakan sumber energi utama bagi tubuh. Karbohidrat dalam produk sebagian besar
berasal dari bahan pengisi. Karbohidrat memberikan peran yang penting antara lain berpengaruh
terhadap warna, cita rasa, daya kembang dan sumber energi (Abubakar et al., 2011).
Hasil uji kadar karbohidrat by diferrence pada otak-otak ikan dari residu daging dari hasil ekstraksi
albumin ikan gabus berkisar antara 44,83% sampai dengan 48,63%. Sedangkan hasil analisis sidik
ragam (ANOVA) menunjukkan bahwa penambahan konsentrasi tepung karagenan yang berbeda
tidak memberikan pengaruh nyata terhadap parameter kadar karbohidrat. Hal ini dapat dilihat dari
nilai F hitung < F tabel 5%. Rata-rata kadar karbohidrat pada otak-otak ikan dari residu daging
ekstraksi albumin ikan gabus dapat dilihat pada Tabel 5.
Tabel 5. Rata-rata Kadar Karbohidrat pada Otak-otak Ikan Gabus
No. Konsentrasi Tepung
Karagenan (%)
Kadar Karbohidrat (%)
Rata-rata ±
St.Dev Notasi
1 A (0) 47,79±0,02 a
2 B (2,5) 48,63±0,26 a
3 C (5) 44,83±0,51 a
4 D (7,5) 46,81±0,19 a
5 E (10) 45,24±0,10 a
Keterangan :
- Notasi yang berbeda menunjukkan terdapat perbedaan nyata
- Notasi yang sama menunjukkan tidak terdapat perbedaan nyata
Berdasarkan data Tabel 5, dapat dilihat bahwa pada penambahanterjadi penurunan atau kenaikan
kadar karbohidrat. Hal ini disebabkan, pada otak-otak ikan gabus kontrol (konsentrasi tepung
karagenan 0%) sudah memiliki kadar karbohidrat yang tinggi. Tepung tapioka sebagai bahan dalam
pembuatan otak-otak memiliki kadar karbohidrat yang cukup tinggi sebesar 88,1% dan tepung
karagenan memiliki kadar karbohidrat sebesar 29,07% sehingga pemberian tepung karagenan tidak
mempengaruhi kadar karbohidrat pada otak-otak secara signifikan. Menurut Widyastuti (2010),
rumput laut E. cottoni dengan umur panen 15 hari memiliki kadar karbohidrat sebesar 29,07% dan
kadar air sebesar 13,12%
- Kadar Lemak
Lemak merupakan salah satu unsur yang penting dalam bahan pangan, karena lemak berfungsi
untuk memperbaiki bentuk dan struktur fisik bahan pangan, menambah nilai gizi dan kalori, serta
memberikan cita rasa yang gurih pada bahan pangan. Selain itu, lemak berperan sangat penting bagi
gizi dan kesehatan tubuh, terutama karena merupakan sumber energi dan sumber vitamin A, D, E
dan K. Kerusakan lemak pada bahan pangan dapat mengakibatkan bau yang tengik, dan rasa yang
tidak enak, sehingga mutu dan nilai gizinya turun (Chairita, 2008).
Hasil uji kadar lemak pada otak-otak ikan dari residu daging dari hasil ekstraksi albumin ikan gabus
berkisar antara 0,72% sampai dengan 0,96%. Sedangkan hasil analisis sidik ragam (ANOVA)
menunjukkan bahwa penambahan konsentrasi tepung karagenan yang berbeda tidak memberikan
pengaruh yang nyata terhadap parameter kadar lemak. Hal ini dapat dilihat dari nilai F hitung < F
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tabel 5%. Rata-rata kadar lemak pada otak-otak ikan dari residu daging ekstraksi albumin ikan gabus
dapat dilihat pada Tabel 6.
Tabel 6. Rata-rata Kadar Lemak pada Otak-otak Ikan Gabus
Keterangan :
- Notasi yang berbeda menunjukkan terdapat perbedaan nyata
- Notasi yang sama menunjukkan tidak terdapat perbedaan nyata
Pada tabel 6 dapat dilihat bahwa pada penambahan tepung karagenan tidak memberikan pengaruh
berbeda nyata terhadap otak-otak ikan gabus, tetapi terjadi kenaikan dan penurunan kadar lemak
yang diduga karena tepung karagenan memiliki kadar lemak yang sedikit.Jumlah lemak dalam
tepung karagenan 0,13%. Menurut Putri (2009), tepung karagenan terbuat dari rumput laut yang
memiliki kadar lemak 0,13%. Selain itu, juga disebabkan karena kerusakan lemak oleh air menjadi
gliserol dan asam lemak. Hidrolisis ini terjadi karena adanya reaksi kimia antara lemak yang
mengandung rantai atom C mengikat ikatan hidrogen pada air sehingga merubah struktur kimia dari
lemak. Menurut Winarno (2002), dengan adanya air, lemak dapat terhidrolisis menjadi gliserol dan
asam lemak. Reaksi ini dipercepat oleh asam, basa dan enzim-enzim.
- Kadar Air
Air merupakan parameter penting dalam bahan pangan karena dapat mempengaruhi tekstur,
kenampakan dan cita rasa makanan. Kadar air mempunyai peranan penting dalam menentukan
daya awet bahan pangan karena dapat mempengaruhi sifat fisik, perubahan fisik, perubahan
mikrobiologi dan perubahan enzimatis (Buckle et al., 1987).
Kadar air dalam bahan pangan sangat berhubungan dengan tingkat ketahanan produk terhadap
kerusakan, aktivitas enzim, dan aktivitas kimiawi, yaitu terjadinya ketengikan dan reaksi-reaksi non
enzimatis sehingga menimbulkan perubahan sifat organoleptik seperti kenampakan, tekstur, dan cita
rasa serta nilai gizinya (Wardayanti, 2004).
Hasil uji kadar air pada otak-otak ikan dari residu daging dari hasil ekstraksi albumin ikan gabus
berkisar antara 43,31% sampai dengan 45,45%. Hasil analisis keragaman yang menunjukkan bahwa
penambahan konsentrasi tepung karagenan yang berbeda memberikan pengaruh sangat nyata
terhadap kadar air pada otak-otak ikan, ditunjukkan dengan nilai F hitung > F 1%, selanjutnya untuk
mengetahui perbedaan dari masing-masing perlakuan dilanjutkan dengan uji BNT. Rata-rata kadarair
pada otak-otak ikan dari residu daging dari hasil ekstraksi albumin ikan gabus dapat dilihat pada
Tabel 7.
Tabel 7. Rata-rata Kadar Air pada Otak-otak Ikan Gabus
No. KonsentrasiTepung Karagenan (%)
Kadar Air (%)
Rata-rata ±
St.Dev Notasi
1. A (0) 43,38±0,32 a
2. B (2,5) 43,31±0,33 a
3. C (5) 45,25±0,53 c
4. D (7,5) 44,95±0,38 b
5. E (10) 45,45±0,30 d
Keterangan :
- Notasi yang berbeda menunjukkan terdapat perbedaan nyata
- Notasi yang sama menunjukkan tidak terdapat perbedaan nyata
Berdasarkan data Tabel 7, dapat dilihat bahwa pada penambahan tepung karagenan konsentrasi
10% memiliki rata-rata kadar air tertinggi, yaitu 45,45% dan penambahan tepung karagenan
konsentrasi 2,5% memiliki rata-rata kadar air terendah, yaitu 43,31%. Kadar air tertinggi yaitu pada
No. Konsentrasi
Tepung Karagenan (%)
Kadar Lemak(%)
Rata-rata ±
St.Dev Notasi
1. A (0) 0,79±0,04 a
2. B (2,5) 0,96±0,09 a
3. C (5) 0,72±0,03 a
4. D (7,5) 0,92±0,19 a
5. E (10) 0,78±0,06 a
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perlakuan E penambahan konsentrasi tepung karagenan 10%, hal ini diduga karena tepung
karagenan bersifat hidrofilik. Menurut Agustia (2009), tepung karagenan memiliki sifat mampu
mengikat kuat air, senyawa-senyawa polar dan non polar sehingga membentuk gel. Ditambahkan
oleh Desrosier (1987), karagenan berfungsi untuk membentuk jaringan tiga dimensi bersama gula
dan air dalam kondisi yang sinergis, dengan terbentuknya jaringan tiga dimensi maka air akan
terjebak dan tidak mudah keluar.
- Kadar Abu
Sebagian besar bahan makanan, yaitu sekitar 96% terdiri dari bahan organik dan air. Sisanya terdiri
dari unsur-unsur mineral. Unsur mineral juga dikenal sebagai zat organik atau abu. Kadar abu adalah
sisa proses pembakaran di mana bahan-bahan organik terbakar tetapi zat anorganiknya tidak. Kadar
abu menggambarkan banyaknya mineral yang tidak terbakar menjadi zat yang menguap
(Wardayanti, 2004).
Abu adalah zat anorganik sisa hasil pembakaran suatu bahan organik. Kandungan abu dan
komposisinya tergantung pada macam bahan dan cara pengabuannya. Kadar abu ada hubungannya
dengan mineral suatu bahan.Mineral yang terdapat dalam suatu bahan dapat merupakan dua
macam garam, yaitu garam organik dan garam anorganik. Apabila akan ditentukan jumlah
mineralnya dalam bentuk asli adalah sangat sulit, oleh karenanya biasanya dilakukan dengan
menentukan sisa-sisa pembakaran garam mineral tersebut, yang dikenal dengan pengabuan
(Sudarmadji et al., 2007).
Hasil uji kadar abu pada otak-otak ikan dari residu daging dari hasil ekstraksi albumin ikan gabus
berkisar antara 0,96% sampai dengan 1,39%. Hasil analisis keragaman yang menunjukkan bahwa
penambahan konsentrasi tepung karagenan yang berbeda memberikan pengaruh sangat nyata
terhadap kadar abu pada otak-otak ikan, ditunjukkan dengan nilai F hitung > F 1%, selanjutnya untuk
mengetahui perbedaan dari masing-masing perlakuan dilanjutkan dengan uji BNT. Rata-rata kadar
abu pada otak-otak ikan dari residu daging dari hasil ekstraksi albumin ikan gabus dapat dilihat pada
Tabel 8.
Tabel 8. Rata-rata Kadar Abu pada Otak-otak Ikan Gabus
No. KonsentrasiTepung Karagenan (%)
Kadar Abu (%)
Rata-rata ±
St.Dev Notasi
1. A (0) 1,24±0,06 b
2. B (2,5) 0,96±0,10 a
3. C (5) 1,39±0,07 d
4. D (7,5) 1,04±0,17 a
5. E (10) 1,28±0,06 c
Keterangan :
- Notasi yang berbeda menunjukkan terdapat perbedaan nyata
- Notasi yang sama menunjukkan tidak terdapat perbedaan nyata
Berdasarkan data Tabel 8, dapat dilihat bahwa pada penambahan tepung karagenan konsentrasi 5%
memiliki rata-rata kadar abu tertinggi, yaitu 1,39% dan penambahan tepung karagenan konsentrasi
2,5% memiliki rata-rata kadar abu terendah, yaitu 0,96%. Kadar abu tertinggi yaitu pada perlakuan C
pemberian tepung karagenan 5%, hal ini diduga karena tepung karagenan memiliki kandungan
organik sehingga dengan adanya proses pemanasan menyebabkan mineral pada bahan meningkat
dan meninggalkan mineral. Menurut Wardayanti (2004), tepung karagenan dapat larut dalam garam
natrium. Untuk larutan garam kation K+ dan Ca+ dapat menunjukkan pengembangan dari adonan
yang akan dibentuk yang disebabkan karena pengaruh konsentrasi, suhu pemanasan, dan adanya
ion penghambat sehingga kadar abu yang diperoleh tinggi.
KESIMPULAN
penambahan konsentrasi tepung karagenan yang berbeda pada pembuatan otak-otak ikan gabus
memberikan pengaruh yang nyata terhadap sifat kimia, yaitu kadar albumin, kadar protein, kadar
serat kasar, kadar air, dan kadar abu. Namun, memberikan pengaruh yang tidak beda nyata
terhadap kadar karbohidrat dan kadar lemak.
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